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Makanan bayi pada prinsipnya adalah makanan dengan 
susunan gizi ~ang lengkap, mudah dicerna, muriah disajikan, 
daya simpan tinggi, higienis, cita rasa dapat diterima, 
aman bagi kesehatan, dan harga yang relatif murah. 
Ubi kayu d~n kacang-kacangan (kacang hijau, kacang 
kedelai, dan kacang tunggak/tolo) merupakan bahan pangan 
nabati yang mempunyai nilai gizi baik, mudah diperoleh dan 
harganya relatif murah. Pengolahan ubi kayu dengan cara 
fermentasi dan pengeringan akan menghasilkan tepung ubi 
kayu terfermentasi (gari) dengan kandungan HCN rendah, 
nilai gizi tinggi dan mudah dicerna. Sedangkan 
perkecambahan pada kacang-kacangan dapat menghilangkan 
senyawa-senyawa antigizi , juga meningkatkan nilai gizi dan 
nilai cernanya. 
Proses pembuatan gari meliputi pengupasan, pencucian, 
pengecilan ukuran (pemarutan), fermentasi, pengeringan, 
penggilingan dan pengayakan. 
Proses pembuatan tepung kecambah kacang-kacangan 
meliputi pencucian, perendaman, perkecambahan, pencucian, 
pengeringan, pemisahan kulit, penggilingan dan pengayakan. 
Pencampuran kedua bahan tersebut akan dapat 
menghasilkan produk makanan bayi sesuai yang diharapkan. 
Namun sampai saat ini masih belum diteliti sejauh mana 
pengaruh jenis dan proporsi tepung kecambah kacang-kacangan 
terhadap mutu makanan bayi berbasis gari tersebut. 
Tujuan penelitian ini adalah mendapatkan kombinasi 
perlakuan jenis dan proporsi tepung kecambah kacang-
kacangan yang terbaik terhadap mutu makanan bayi berbasis 
gari. 
Rancangan percobaan yang dilakukan adalah rancangan 
acak kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial dengan 
dua faktor yaitu jenis dan proporsi tepung kecambah 
kacang-kacangan, masing-masing 3 level dan dilakukan 
sebanyak 3 kali ulangan. 
Analisa yang dilakukan meliputi kadar HCN, kadar 
protein, kadar lemak, kadar abu, kadar serat kasar, kadar 
gula reduksi dan penilaian organoleptik terhadap 
kenampakan. 
Hasil pengamatan menunjukkan bahwa jenis dan proporsi 
tepung kecambah kacang-kacangan mempengaruhi kenampakan, 
kadar protein, kadar lemak, kadar abu, dan kadar serat 
kasar makanan bayi yang dihasilkan. Interaksi antara jenis 
dan proporsi tepung kecambah kacang-kacangan juga 
memberikan pengaruh yang nyata. 
Makanan bayi dengan kombinasi perlakuan AlBl yaitu 
perlakuan dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau 
dengan proporsi g~ri:tepung kecambah sebesar 90:10 
memberikan hasil paling disukai untuk UJ1 organoleptik 
terhadap kenampakan sedangkan makanan bayi dengan kombinasi 
perlakuan A2B3 yaitu perlakuan dengan penambahan tepung 
kecambah kacang kedelai dengan proporsi gari:tepung 
kecambah sebesar 70:30 memberikan hasil terbaik untuk kadar 
protein, kadar lemak, kadar abu, dan kadar serat kasar. 
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